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۳ 247-8 0۰ ,2023 ۱1126[-۱۷]27 و2 ۱۷0۰ و19 ,۲۷۵۱ 
۲ ز ۱۲0۵۰/۱۹۲ بممدهنممد۳۱۵ 0 
۵ ۲ 166090270 


6 ۱۳۴ 1)0)0)وصاجاد ۲۵۲ 2 وه ما۳ ۱۷۵۱۲ ماو مر همان ما۲ 0 ۱۳02۵6۵ 
۵ ۲2۵ ۲,0۱۲ 0۴ ۳۲۵006008 


٩ ۰‏ ,+ نم2ز12 ۳۰ رل مصطه ها تسمعمدا ی 


16001۷7۰: 2 

16/1۹6: 05 

3 :08000ظ 
1 0۵116 ۷۵112916 


۶۰ وقونط) مان ۵ ۲۱۵۷ 

3 25 متام 3211 ماتوها رم 0مصنماهان تمه ۵۶ ممت۱/1122 2023(۰) .9 رلعط۱۷۲۵۷2 عک ,.ظ رتعد‌زف؟ رم رتلهصطه ت۷2 تسامعمه]۷( 
و۱ ۵3۵۵۲6 661110108 ۵۵ 56216۵ ۳۵۵0 ۲۳۵/۵۵۵۵ عونقصم۳۵۷0 1216 10 ۵۴ حمتام‌تاله۳ن فطا صا ماتتاتادطاناه 1 
6 01 .247-258 ,(9)02 7 


1۱۳0۵0۵0۵ 

۶ 602056 ومصصتاقصم رها 0۳۵10۳۲۵0 20 10۷۵0 صموا ورره2177 فقط فص وممییهو ۵۲ قعمها موم ود مفلهمصمتزه۷ :ممتامن8000] 
عاصماععع۷ 601016 عم وله ۵ فاعنوومی نقطا ماصمتلمعصز ۶۵00 0شباوتا ۵ 0110و-نصمو 2 15 ممتنهگ .عافه) صرح وعترما منامتصتا قاز 
0ص و02 :0ظ) ۱۷۵۱ وعع 40صه مرمعتتاز ممصعا رتماه رتهععط۷ وصتلتامصز معقطم اهنا 2ص (6696 افقع1ً ه) واژه 
و معتقصصمتومصه صا ق ۵۶ تصتامصصح مط 1 رر2454 .9لظ) صدویا گم 0تمصعاه تقممتادل مطا ما عصت همع ,(2006 ۷۲210160016۷7162[ 
م2 ط1 506 07 ۲۵0/۱6۵0 و1 16 20 روتقصصه رقم 2 ۲۵0660 ۲60ع10قجمم و1 16 رقف ۵۶ 66۹۵ حطم) 2596 افهع۱ 2 «ه ۲۵00۵۵0 
تقاتصته ز۵ ماصقهام ۵۲ فانجهم ماطاتلع میج وتمطاز۳ .(1394 ,2454 مه ۵۶ 0تهصهاه لقممتاع۲) .10-121 0عتملتفومم ور مونق۳۸۵۱/۵088 
,۵19۵60271065( فصتقتصمع تما وندامزنا باتاع مطا متماتتا نوم صرح عمط صد 0عهاتموهاه عظ )مصصعی عقطا دماجتل انوم 
,0166256 مهانامو110۷2 وه ۵۶ علاوزر فا ععناع۳ عم معلقاصا ههار بوتهام‌زنا .علهتماههه عصهام 0مقاه۲ مه تون روملتنهطمع2وموعناه 
,0۳006۲65 متاعوت الم صقه م1 .وعملتمونل امصتاوعاصتم‌تاومع مصصمی ضرع تمه ,هدن روماه‌طامتل رمتتاوعععم ۵۱۵00 طعنظ 
۵۶ ۱27167 .(2017 .۵1 6 وصدط2) 1110 ۶امطه ۷۵ممصصز مه رقفصمتولناصه 0ص ومع 126-طعنط 50201126 مجمتاهتل بط متفمتصتام 
0 060 0600 فقط 5660 16 ,۷۷۵۲۱۸۱۵6 ممتامنالمزج «للمتتصجح قصمه ممتلاتمه 21 )صمجاج اه وم کصفاتممرصد صچ و1 رما ۵1۲۵و 
۰ 1009و مه ا0تماععامط 0۱۵0۵0 م۱0۳7 ومافط منطنه بصمم‌تااع-هاه ۵۲ فایلمصهط طالععط مه غمجاج وعمممته7ه مناطانام ۲250 
تال رعللمه مصتصح ملصهع ۵ فصتقاجمع مه بد‌تداه تماله پزماتهها مر (2066 6۵ 12) )صمصرماه صه0‌صناهاه )ومحظ 566080 فص مد صمتامظ 
0 رکصتصدامتم ماطاتتامی-امطمعلض مصتمامم بماتهها لقاما ۵۶ 8060 ما 70 هنا ملقصظط فصتلناطاماع معییعععها کصمجمی مصتویراً حطعنط فلا ما 
.(2015 .]0 6 مادل) قلهععه ععطام صاً فصتها0۲0 ۹0۵۲۵۵6 صتقصه مطا و2 رصقط تعطاه فط 


۷۵۳۵۵5 200 فاهن۱۷]۲۸)6 

۲۳0۴ 0۳۵۵2۲۵0 ۳/۵۲۵ 2010 متاعمه 0صه امعراع فارطا بهمامتملصه رامصح‌طامصه رامصقطاه ,مته‌مفتط رتاو فتطا ج] 
نله من هه ,رصدمرصمت حهفروممصمه مق تقعمصا ررجوم‌صم قصمک مق رن مات مه ررصحصهت) «جومو‌صهمن 
من هجوت مه ملظ ]۱۷2۱ رماتحظ همه برمچم‌ججمت صهزذظ مق لتمافناظ روجهم‌صمن فللتهظ ما تقفتاه ررجهم‌صهمن 
0 (2013 ,تطهع۱0 ن۳۵02 مه تعنطمله8) .هار مهن ۵ 0عقه ۳۸2۵ 0مصامصه ممتامجان لهمتصصمت .اصهمصصمن) طدممصطعظ 
اک ۲۵۲۵ م۳2 24 تقعهمص۷1 بتهعتای صرح مادام رلقه عصنلتامصا واصمتلموصا تعلوج فطع رومام‌هه مفتقصممتومصظ فص مهممام 
0 116 6ظ) رجمتاهانا :10 عمط ما عصت20001 مصفط 1 ,(رصقهت بکلع۷۷۳۴۲ 116۸) تمرنص ه زا تراصرزمنصنه مه ۱/۵1 01۲۵0 
فص م] 200600 ۷۵۲۵ وعوع مطا مه رعصتتاه مه حمتط۳ ,تبنم اج فطع م6 20060 والمتمهم مه ولنام لفط رماتندها ۶۳۵ 
01۳00۱۷۱۹6 20060 وه7 آزه عطا رععهاه عنطا که .صمتالوممصمی رممتنصه ه صتقاماه ما «امنم تم ممرنص 4ص وت 
11 و۲ .علورلقصه تعطایط نم تماممع ۱۵81 2 وم م۵۲ 0۲۵۵2۲60 3۱21۵۵۵۵168 ۵ ققآم‌صصعو مط افص .عمتمم فتمتتمتاومم 
اصمایوهه ۷2۵ (ع 24.6) م۷2 ,(ع 4.50) ]521 ,(ع 39.45) ووعه ررع 23.1) تقعه‌ه۷1 م۲ برع 11.5) توعتاه 0۶ مامح فط رقعام‌صهه 
۳۱0۴ همه تمحا1 از ۲۵۵۱2۵۵0 ۷۷2۵ ]1 بان ۶ صطامصصج معط ملع م6 تع0ع0 ما لته ونطا ‏ ب(2011 و.اه 6 تصداد0ظ) 
۷۰ 6۷ 2070 200 15 ,10 ,5 ,0 0۶ 16۷7615 11۷76 24 0010 ۳۵۵1 


ام تمعن ررمووع]۳۳۵ ماهآهموو۸ 20 ۲۱۵۵990۲ صعاوتوعظ وزعمامصطمع ] مج معممه5 ۳۵۵۵ ۵۶ اصملت0ه تماود] -3 0ص 2 ,1 
۰ م1۳27 رطتصته 2 ۱۷ رطم‌صه رظ و7 ور صتصهنه ۲۷ ررازوتمب نصا م۸2 متصصعاو] ررعمامصطعع1 20 ومصمژع5 ۳۵0۵۵ 01 
(رمطمی.آتقصصع ۵ تمدز۲:۵ :تفص ممصاستم عصت ممموعمن -۶) 

10]: 0 6 
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165۱۷۱) 200 ۵ 

5 ,10 ,5) 16۷۵15 21 124 طا متام غلقصظ رماتوها رم 0مامهتانه ما ۵۴ دممماههمه امهملنل ممتمقهامه: 0۶ ]1160 مط1 
7 204 (0۴ ره ش) تما لصه ولومموز رطفه. رتعطای. باق ممتامممر لهمنمهم‌طمممنووطم صم ‏ (2096 ۰ 2020 
0 20 ۷2۲۱۵۵6۵ 0۴ ولورلمصه عصتوه ماع م9۵ (ممصهامومعع2 ل2همصهع مه مها رتمامت رفص ,ماعها) دعتادتهامه‌تهطه 
تعصان فص تومانهها ۵۶ معهاصهعتمم فط وه عقط مد موتقمممرمصظ 1۱۵۳۲ ۵ ومتانهممم وتامتتنه ۲۷ ۱۵۵ اتانطاهطامم 
عط 0ص ,060۳62560 (0.05> ظ) واصعصصاهعتا مقتقصمم رفظ 10۳۲-26 ما وعممه ما۵1 0ص معصعت۱۵ یه ۵۶ صتامصصح فط 1۳0162560 
صتمامم وج ۷۵۱1 وج (0.05 <ظ) واصمصصامه روتقصطم ۱2 ۵ ووعصع 20 اج رتعحا رواتومعو۷1 معط فعقهعمصا تما ۵۶ مم)ت200 
همم ان ممتاهنالده رنمقصمع ۵۶ مالناوع مطا ر(0.05 <ظ) )مه‌تصعته «المه‌تافهای م۳۵ ۱۲0 رعاصمصصاهم‌ا مصا م امومع 
,ا2) صا ممتام۲60 اصم‌تکتصعته ه صا 0عااناعع: ملناص کلمصه ماتجها مصم مامتان فطای ۵۶ ممتاتق20 مط فطع 7۵0مطو ومام‌هه 
ام ۷۷۵۵ 560۲6 ۵00۲ صدً 0601۵280 فا فلت رر0.05> ظ) ومزم‌صهد موتقصصم رقم ۵۴ ومصعا00عع2 لهههصهع فطا فص تمامم ,تناها 
6 56050۳۷ ]100/65 عطا 20 تعحا علقصط بماتهها 209۵ مصتصتماومه احعصحعه مطا فص مق 0.05 <ظ) عصهمگنصعنه «الف‌تافتاهاه 
عط ۱6۵۵۱۷۵۵ معط مضه برماتهها 10۵ مه 5 مصتصتداممی فاممصاجع 0ص2 رن 1 عمصماممعع2 رتمامع رها رفص .(ماععا) 
.کاکناه‌صوم مص مصمنظ (عمصم)ممعع2 لجتعصهع رعمامه ,تاه رتم00 رمافه؟) 360۲66 ۹60501۲ ادعطونط 


ممصمصم) 
معط ما کحعصصحع0 اقوها مط وچ 060ص مه (رعفطا لفط پرمزنهها 10۹۵ ممتصتمنجمع) 3 اصمصاهع رعلناوع؟ فا ما عصت0۳ععخظر 


0۳۵960 ۰ 


6 120 10۷۷ ,۳۱0۵۲ ,ملنام غلقصظ ماتوظ رهاظ 1۵۲۱۷۵۲۵۵۰ 


11۳2112۴ ۰ ۳ ۰ ۲ 


7 4 سمل حلجعمم] 
فد "و ۲ 
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مقاله پژو هي 
استفاده از فیبر بدست آمده از تفاله مالت جو به عنوان جایگزین جربی در تولید سس مایونز 


کم چرب 


امیر منصوری یاراحمدی"- پیمان رجایی "*- سارا موحد؟ 


تاریخ دریافت: ۱۴۰۰/۰۶/۲۱ 
تاریخ بازنگری: ۱۴۰۰/۰۹/۱۴ 


تاریخ پذیرش: ۱۴۰۰/۱۱/۰۳ 


چکیده 

در این پژوهش اثر جایگزینی درصدهای مختلف فیبر استخراج شده از تفاله مالت جو با چربی در سطوح (۵» ۰۱۰ ۱۵ و ۲۰ درصد)» بر خواص فیزیکوشیمیایی 
(چربی» فیبر, خاکستر ویسکوزیته و رنگ‌سنجی (*0 ,*2 ,شآ) و خواص حسی (طعم» بو رنگ بافت و پذیرش کلی) مورد بررسی قرار گرفت و با استفاده از 
تحلیل واریانس در سطح احتمال ۵ درصد تعیین شد. مقایسه میانگین داده‌ها براساس آزمون دانکن و با استفاده از ترع‌افزار 5۳55 نسخه ۲۱ انجام شد. نتایج 
ارزیابی خصوصیات مختلف سس مایونز کم چرب نشان داد که افزایش درصد فیبر مالت جو باعث کاهش میزان چربی, روشنایی و زردی در تیمارهای سس مایونز 
کم چرب شد (۳>0/05). همچنین افزودن فیبر باعث افزایش میزان ویسکوزیته, فیبره خاکستر و قرمزی در تیمارهای سس مایونز شد (0/05>). همچنین 
میزان پروتتین در تیمارها افزایش یافت که اين افزایش از لحاظ آماری معنی‌دار بود (۳0/05). نتایج حاصل از ارزیابی حسی نمونه‌های سس مایونز نشان داد که 
با فزودن میزان فیبر استخراج شد از تالهمالت جو به سس مایونز میزان امیاز طعم, بافت, رنگ و پذیرش‌کلی کاهش یافت که اين کاهش از لحاظ آماری معنی 
دار بود (0/05). در حالی که امتیاز بو معنی‌دار نبود (۵/05<). به‌طوری که تیمار حاوی ۲۰ 4 فیبر مالت جو کمترین امتیاز حسی (طعم, بو بافت رنگ» 
پذیرش کلی) و تیمار حاوی ۵ و ۱۰ درصد فیبر مالت جو بیشترین امتیاز حسی (طمم. بو بافت» رنگ پذیرش کلی) را از اریابان دریافت کردند. با توجه به نتایج 
کلیه آزمون‌های انجام شده تیمار ۳ (حاوی ۱۰ درصد فیبر مالت جو) به عنوان بهترین تیمار در تحقیق حاضر معرفی گردید. 


واژه‌های کلیدی: تفاله مالت جو, جو, سس مایونز کم چرب؛ فیبر 


مقدمه 

مایونز یکی از انواع سس‌ها بوده که هميشه به دلیل بافت و 
فرآورده غذایی نیمه جامد یا سیال است که از امولسیون شدن روغن 
های گیاهی خوراکی (حداقل ۶۶ /) در یک فاز مایع شامل سرکه. 
لیمو آب عصاره لیم زرده تخم مرغ تشکیل می‌گردد 
(2006 ,۱۷210۵01۵ رقف07007/5). سس مایونز یک نوع 


۸ ۲ و ۳ به‌تر تیب دانشجوی کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی. استادیار و 
ورامین ایران 

(#- نویسنده مسئول: حدم تمصع ۵ تع۳۵[2:ظ :اتفحصط) 
6 10.22067/11501 :10۵۲ 


چربی بوده و در روش مرسوم با مخلوط کردن تخم مرغ» سرکه 
روغن و ادویه‌هاء به ویژه خردل» تهیه می‌شود (2007 ,.۵1 61 نانآ 
طبق استاندارد ملی ایران (شماره ۲۴۵۴ چنان چه میزان چربی در 
سس مایونز حدقل ۲۵ درصد (از ۶۶ درصد چربی) کاهش یابد. تحت 
عنوان سس مایونز با چربی کاهش یافته و اگر ۵۰ درصد چربی 
کاهش یابده سس مایونز کم چرب محسوب می‌شود ( ۱۵/0821 
5 ,2454 .۳0 صدتآ ۵۶ 0ععل‌صهاو). آمروزه افزايش نگرانی 
مصرف‌کنندگان در مورد اثرات برخی ترکیبات مواد غذایی بر روی 
سلامت تشدید شده است که خود موجب بروز فشارهایی بر صنعت 
غذا جهت کاهش میزان چربی» شکر» کلسترول» نمک و سایر افزودنی 
ها در مواد غذایی شده است (2007 ,.۸1 ۵1 تا[). چربی رژیم غذایی 
به عنوان منبحع اضافی کالری» اسیدهای چرب اشباع شده و کلسترول 
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و نیز ارتباط چربی با بروز بیماری‌های قلبی و عروقی. سرطان و چاقی 
باعث بروز نگرانی‌های متعدد شده است. چربی بیشترین کالری 
)٩ ۵۵1/2(‏ را در مقایسه با پروتئین و کربوهیدرات (16۵1/2 ۴) فراهم 
می‌نماید. از طرف دیگر افزایش آگاهی مردم به عنوان مصرف‌کننده 
محصولات دارای چربی نسبت به مسائل مربوط به سلامتی. 
تولید کنندگان ر فران داشته تا به دنبال راه چاره‌ای موثر برای غلبه بر 
این مشکل باشند (2020 مطصد؟ صه0۷2صه منامهل12) 
مهندسین مواد غذایی» جایگزین‌های کم کالری و بدون کالری 
متعددی را به منظور تولید محصولات کم‌چرب توسعه دادند. این 
ترکیبات کالری کمتری در فرمولاسیون غذایی بدون تغییر در طعم 
احساس دهانی» ویسکوزیته یا دیگر خصوصیات ارگانولبتیکی ایجاد 
می‌کنند (2006 ,.۵ 6 ۵۳۲2510 ۷۷). فیبرها بخش‌های خوراکی 
از گیاهان یا کربوهیدرات‌های مشابه هستند که نمی‌توانند در روده 
جذب شوند و تنها باعث تحریک روده می‌شوند. فیبر غذایی شامل پلی 
بسیاری از مطالعات نشان داده‌اند که مصرف فیبر غذایی می‌تواند خطر 
تلا به بیماری‌های قلبی- عروقی» فشار خون بالاء دیابت. چاقی, 
سرطان و برخی اختلالات دستگاه گوارش ر کاهش دهد . علاوه بر 
مزایای بهداشتی مختلف» فیبر غذایی همچنین می‌تواند خواص 
عملکردی بسیاری از محصولات غذایی مانند ظرفیت نگهداری آب» 
ظرفیت نگهداری روغن, قوام کف امولسیون و یا تشکیل ژل را بهبود 
بخشد. فیبرهای رژیمی هنگامی که در غذاهایی (مانند محصولات 
نانوایی 9 لبنیات» مرباء گوشت 9 سوپ‌ها) گنحانده می‌شوند» می‌توانند 
و امولسیون را تثبیت کنند و عمر نگهداری محصولات را بهبود 
بخشند. آمروزه فیبرها به طور گسترده‌ای در محصولات غذایی مختلف 
خردل. کچاپ» و خمیر یخ زده استفاده می‌شوند ( .۵1 ۶ 202 
7 جو (م 501۲۵ ۸۷۵۶۵) محصولی مهم با تولید سالیانه 
حذود ۲۱ میلیون کن در سراسر جهان است: کنادء یکی از تامین 
کنندگان عمده این محصول در جهان است که اکثریت تجارت جهانی 
جو را به خود اختصاص می‌دهد. اين دانه به دلیل افزایش آگاهی 
عمومی در مورد مزایای سلامتی بتا-گلوکان, که به کاهش کلسترول 
خون و سطوح گلوکز کمک می‌کند» مورد توجه قرار گرفته است. 
پروتئین» دومین عنصر (۱۲ تا ۲۰ درصد) در جو بعد از نشاسته است. 
پروتئین جو حاوی پروفایل اسید آمینه آلی می‌باشد که علت آن؛ وجود 
محتوای بالایی از لیزین است زیرا گلوبولین‌ها ۷۰ تا ۸۰ درصد کل 
پروتئین را در جو تشکیل می‌دهند. در حالی‌که پرولامین‌های محلول 
در الکل» پروتئین‌های ذخیره‌ای عمده در سایر غلات هستند ( ۲1660 


غلات» محتوای پروتئین بالاتری دارد و همچنین حاوی ترکیبات 
مطلوب تر مانند اسیدهای آمینه ضروری و به همین ترتیب ارزش 
غذایی بالا می‌باشد. ترکیب آمینواسیدی آن تقریبً مطلوب است؛ با این 
حال» جو مانند سایر غلات حاوی لیزین می‌باشد (-0606::ظ۳ 
68 ,۸ ۰ صصححططنان). در راستای تهیه سس مایونز کم چرب 
با استفاده از جایگزین‌های چربی مختلف» تاکنون پژوهش های 
متنوعی گزارش شده است. لی و همکاران (2013 ,.۵1 2 ع1) از 
نشاسته اصلاح شده برنج در سطوح ۱۰ ۲۰ و ۵۰ درصد به عنوان 
جایگزین چربی و هم چنین صمغ زانتان به میزان ۰/۲ درصد (در 
نمونه‌های حاوی ۳۰ و ۵۰ درصد نشاسته» در فرمولاسیون سس 
مایونز با چربی کاهش یافته استفاده کردند. نتایج آن‌ها نشان داد که تا 
۰ درصد جایگزینی روغن, پایداری امولسیون سس مایونز به خوبی 
حفظ می‌شود (2013 ,.۵1 2 6ع1). شن و همکاران ( .6۵1 4 حعط 
1 ) اثر دکسترین جو دو سر را به عنوان جایگزین چربی در سس 
مایونز با استفاده از روش سطح پاسخ بررسی نموده و نشان دادند که 
دکسترین جو دو سر پتانسیل خوبی برای جایگزینی چربی در سس 
مایونز دارد (2011 .اه 2 0عط). لی و همکاران ( ,.» 61 ۲28 
4 به بررسی کاربرد ژل کنجاک (گلوکومنان) به عنوان شبه 
چربی در سس مایونز پرداخته و اثرات سطوح مختلف جایگزینی را بر 
خصوصیات رئولوژیکی» رنگ» مشاهدات میکروسکوپ نوری و میزان 
کالری بررسی نمودند؛ نتایجم حاصل نشان دادند که غلظت های کم تر 
از ۲۰ درصد ژل کنجاک در سس مایونز به عنوان جایگزین چربی 
قابل قبول هستند (2014 ,.۵1 6 عع). هدف از انجام این تحقیق 
استفاده از فیبر جو بدست آمده از تفاله مالت جو به عنوان جایگزین 


چربی در تولید سس مایونز کم چرب می‌باشد. 


مواد و روش‌ها 

در این تحقیق نیترات» اتانول متانول» کلروفرم» اتیلن گلایکول و 
اسیداستیک از شرکت مرک آلمان تهیه شد و روغن آفتابگردان از 
ش رک رغلاه سی رکه آ ش کت سیف شیک و ق کت غالن شیر از 
شرکت پردیس» خردل از شرکت بیژن و تفاله مالت جو از شرکت 
بهنوش تهیه شدند. 


استخراج فیبر به روش شیمیایی 

جهت استخراج شیمیایی فیبر از تفاله مالت جو تهیه شده مقدار 
۰ گرم نمونه (تفاله مالت جو) را وزن و در ظروف مخصوص قرار 
داده شد و رطوبت آن سریع تعیین شد. ۲ گرم از نمونه خرد شده با 


منصوری باراحمدی و همکاران. استفاده از فیبر بدست آمده از تفاله مالت جو به عنوان جایگزین چربی در تولید سس مایونز کم چرب 


بان ۶۰۰ میلی‌لیتر منتقل» ۱/۵-۲ گرم فیبر سرامیکی خشکه ۲۰۰ 
میلی‌لیتر ۳۲2504 ۱/۲۵ درصد در حال جوش, به محتویات بالن اضافه 
شد. سنگ جوش نیز به بالن اضافه شد. بالن در دستگاه هضم قرار 
گرفت و به مدت ۲۰ دقیقه حرارت داده شد. سپس محتویات آن 
توسط صافی» صاف شد. در حین صاف کردن ابتدا با آب و سپس با 
۰ میلی‌لیتر ۲۵01 ۱/۲۵ / جوش شستشو داده شد. در نهایت با 
04 ۱/۲۵ / و الکل شستشو و به ظرف خاکسترگیری منتقل 
گشت. ماده باقیمانده ۲ ساعت در دمای ۱۳۰ درجه سانتی‌گراد خشک 
شد. سپس در دسیکاتور سرد و توزین گردید (۵). در ادامه در کوره با 
دمای ۶۰۰ درجه سانتی‌گراد به مدت ۲۰ دقیقه قرار داده شد و محددا 
در دسیکاتور سرد و وزن شد (0) و اختلاف وزن محاسبه شد. درصد 
فیبر خام از تفاضل مقادیر به دست آمده 0به و تقسیم آن بر وزن 
نمونه و ضرب مجموع در عدد صد حاصل شد ( 220 ت۲2 تطع621 
3 ,ر201طع0ظ ۲20261 


تعونه وتن 


< 0 


قیبر خام 


۱۲۵۱ 


روش کار 

برای تهیه سس مایونز از فرمول ارائه شده در جدول ۱ استفاده 
شد. جهت تهیه نمونه‌های سس مایونز در ابتدا تخم مرغ» یک سوم 
سرکه و مواد پودری شامل نمک» شکر پودر خردل و اسید سیتریک 
با همدیگر به مدت ۶ دقیقه توسط همزن(>[۷۷۳1 116۸ آلمان) با 
سرعت ۱۲۸ دور در دقيقه مخلوط شدند. سپس روغن با سرعت تقریبً 
ثابت به وسیله یک قیف شیاردار طی ۷ دقیقه اضافه شدند و در نهایت 
پاخیمانده میک خشر رقف به سکاو اشاقه شک ین از کاین 
شدن مراحل تولید و پر کردن در ظروف شیشه‌ای, مایونزها به مدت 
۴ ساعت تا زمان انجام آزمون ها در یخچال نگهداری شدند. لازم به 
دکر ستخ کل کر موثه‌های. حاوین فییر استراج فنده از تقاله: عالض 
جوء این ترکیب در زمان افزودن روغن به فرمولاسیون اضافه گردید 
(2011 ,۵1 6 تصدادهظ). در این تحقیق. به منظور کاهش میزان 
روغن» از جایگزینی آن با فیبر استخراج شده از تفاله مالت جو در 
سطوح ۰ ۵ ۸۱۰ ۱۵ و ۲۰ درصد (وزنی لوزنی) استفاده شد. 


جدول ۱- فرمولاسیون سس مایونز (درصد) 
(ممه)ه۵۵۵) صمتاهاسصصم] مفتقصصم و۱۷2 »1 ما12 
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آزمون‌های سس مایونز 
چربی 

حدود ۲۵ گرم از نمونه یکنواخت شده توزین شد» سپس درون 
آون ۱۰۵2۱ درجه سلسیوس, قرار گرفت تا کاملا خشک شود. ۱۰ 


۰0۱ 60) 2 ۲۱۱۵۵۲۲ 
گرم نمونه در کاغذ صافی کوچک توزین شد. سپس به درون کارتوش 
دستگاه سوکسله منتقل گردید. بالن مخصوص سوکسله همراه با چند 


عدد سنگ جوش پس از اين که به وزن ثابت رسید. توزین شد. پس 
از اتصال بالن به سیفون سوکسله به مدت ۶ تا ۸ ساعت چربی آزمونه 


زرم نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران؛ جلد ۰1٩‏ شماره ۲. خرداد - تیر ۱۴۰۲ 


را به وسیله اترپترولیوم» استخراج و در بالن جمع آوری شد. پس از 
گذشت زمان بالن محتوی چربی را جدا کرده و به مدت یک ساعت در 
آون ۱۰۵-۱ درجه سلسیوس قرار داده شد. سپس آن را خارج کرده و 
درون دسیکاتور قرار داده و بعد از خنک شدن, وزن شد. این عمل تا 
رسیدن به وزن ثابت تکرار شد. وزن بالن و محتوی آن یادداشت شد. 
اختلاف وزن بالن پیش و پس از استخراج میزان چربی موجود در 
آرمونه را نشان داد. میزان روغن استخراجی بر حسب درصد در ماده 
خشک با استفاده از فرمول به شرح زیر به دست آمد ( لمعمتاه 
3 ,3827 .۱۲0 صو] ۵۶ 0تمل‌صهام) 

وزن‌یالل خالی- وژن‌یالن حاویه چرس __ 


0 « > <- میزن روغن 
رابطه (۱) بِ 


فیبر غذایی کل 

ابتدا میزان ۴ گرم فیبر در ۴ ارلن مایر وزن شد. سپس میزان ۵۰ 
میل‌لیتربافر فسفات به ارلن مایر اضافه شد. نمونهها در حمام بخارآب 
۰ درجه سانتی‌گراد به مدت ۱۰ دقیقه نگهداری شدند. سپس میزان 
۱ میلی‌لیتر آنزیم آلفاآمیلاز به هر کدام از نمونه‌ها اضافه شد. نمونه 
ها در دمای ۱۰۰ درجه سانتی‌گراد به مدت ۱۵ دقیقه در حمام آب 
نگهداری گردیدند. سپس نمونه‌ها به سرعت سرد و ]01 با استفاده از 
محلول سود ۰/۲۷۵ مول اکی‌والان/ لیتر در ۷/۵ تنظیم شد. نمونه‌ها 
در دمای ۶۰ درجه سانتی‌گراد به مدت ۱۰ دقیقه نگهداری شدند و 
۱ میلی‌لیتر آنزیم پروتئاز به هر کدام از ارلن مایرها اضافه شد. 
سپس نمونه‌ها به مدت ۲۰ دقیقه در دمای ۶۰ درجه سانتی‌گراد 
گرمخانه‌گذاری گردیدند. در ادامه» دمای نمونه‌ها را کاهش داده و 011 
نمونه‌ها توسط اسیدکلریدریک ۰/۳۲۵ مول اکی‌والان /لیتر معادل ۴ 
تنظیم شد. سپس میزان ۰/۳ میلی‌لیتر آنزیم آمیلوگلوکوزیداز به نمونه 
ها اضافه شد. پس از این مرحله به میزان تقریبی ۴ برابر فیبر اتانول 
۵ درصد در دمای ۶۰ درجه سانتیگراد اضافه و به مدت یک ساعت 
در حمام آب نگهداری شد. سپس نمونه‌ها با استفاده از فیلتر خللاء 
صاف شدند. محتویات روی کروزه پیرکس ۳ مرتبه یا تنول ۷۸ 
درصد. ۲ مرتبه با اتانول ۹۵ درصد و ۲ مرتبه با استون شستشو شد. 
کروزه در آون ۱۳۰ درجه سانتی‌گراد به مدت ٩۰‏ دقیقه قرار داده شد و 
سپس توزین انجام شد (2). ۲ کروزه دیگر در کوره ۵۵۰ درجه 
سانتیگراد به مدت ۴ ساعت قرار داده و سپس توزین شد (:۱7). میزان 
پروتئین خام در محتویات نمونه باقی‌مانده از طریق روش کجلدال 
اندازه‌گیری شد (4). وزن نمونه شاهد نیز تعیین گردید (05). فیبر 
غذایی کل از رابطه زیر محاسبه گردید: ( ,.1 2 220062-0۷۵800 ۷ 
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رابطه (۲) وا بر تست | ۳ ۳2۳ 


خاکستر 

مقدار ۵-۲ گرم نمونه (تفاله مالت جو) با دقت در بوته چینی که 
قبلا به وزن ثابت رسیده است وزن شد. سپس در کوره قرار داده و 
دمای کوره بر روی ۶۰۰ درجه سلسیوس تنظیم و روشن شد. نمونه 
باید به رنگ سفید مایل به خاکستری درآید. بوته از کوره خارج 
شده و در حرارت اطاق دسیکاتور سرد شد. ۲۵ میلی‌لیتر اسید 
کلریدریک. ۵ نرمال به آن افزوده و با شيشه ساعت درب آن 
پوشیده شد و به مدت ۱۰ دقیقه روی بن ماری در حال جوش قرار 
کشت کاشگاهی شم تفه عمط کاع اضاق بتوخ خاک ضاف 
شد. کاغذ صافی را با آب مقطر شسته تا آب شستشو عاری از 
اسیدکلریدریک گردد. کاغذ صافی داخل همان بوته قرار گرفته, 
سوزانده و در کوره خاکستر شد. بعد بوته در دسیکاتور سرد و سپس 
وزن شد. همزمان با آزمون ۲۵ میلی‌لیتر اسید کلریدریک را توسط یک 
کاغذ مشابه صاف کرده و آن را در یک بوته چینی که قبلا به وزن 
ثابت رسیده است سوزانده و در داخل کوره مانند نمونه خاکستر 
نموده و پس از سرد شدن در دسیکاتور وزن شد. درصد خاکستر 
نامحلول در اسید مطابق فرمول ذیل محاسبه شد (-۷22006۶ 


9 , .0 ۶1 02۷2۳00)) 
رابطه (۳) ."شش «<(1۳۵- 1۳1)- (1۷۵- 171) < ک] 
وشکور بت 


برای اندازه‌گیری ویسکوزیته نمونه‌ها از ویسکومتر بروکفیلد مدل 
2 ساخت آمریکاء و دوک شماره ۳ استفاده شد. گرانروی ظاهری 
در سرعت‌های چرخشی ۲۰ دور در دقيقه (در محدوده گشتاوری ۱۰ تا 
۰ درصد) در دمای محیط اندازه‌گیری شدند ( 240 ۱۷۲۲۵0210071 
6 ر۴۵101). 


تغییرات رنگ 

رنگ بازتاب نور از ماده به چشم است که تشخیص داده می‌شود. 
رنگ با روش عکس‌برداری دیجیتالی و سپس آنالیز با نرم‌افزار 
فتوشاب در شیستم هانتر لب (025-0۳900) اندازه‌گیری شد. سیستم 
هانترلب رنگ را در سه بعد و شش جهت بررسی می‌کند به اين 
ترتیب که در هر دو جهت. دو رنگ متفاوت را در مقابل هم نشان می 
دهد. در بعد بآ روشنی» 2 رنگ قرمز و 0 رنگ زرد را بررسی می‌کند 
که بر روی نمونه خام انجام شد ( بتتهلط 20 صمنصدطنمدن 
26 


ارزیابی کیفی (حسی) 
ارزیابی کیفی نمونه‌هاه در پنج ویژگی رنگ» طعمم بو بافت و 
پذیرش کلی» صورت گرفت. بررسی ویژگی‌های حسی در این تحقیق 


منصوری یاراحمدی و همکاران. استفاده از فیبر بدست آمده از تفاله مالت جو به عنوان جایگزین چربی در تولید سس مایونز کم چرب ۲۵۳ 


بر اساس هدونیک ۵ نقطه‌ای (امتیاز ۱ بسیار بد تا ۵ بسیار خوب) و 
توسط ۱۵ نفر ارزیاب آموزش دیده بر روی نمونه‌های تولیدی سس 
مایونز کم چرب انجام شد ( ٩۲0.‏ حد1 ۶ه 0عم‌صهاه افمم‌نادز 
2 ,2965). هدف از انجام اين آزمون حسی, میزان مقبولیت کلی 
نمونه‌ها توسط مصرف‌کنندگان بود. از ۱۵ ارزیاب برای انجام اين 
آزمون استفاده شد و از آن‌ها خواسته شد که به نمونه‌هاه صفت‌های 
کلی لذت بخشی (هدونیک) از بسیار بد تا بسیار خوب بدهند. سپس 


این صفت‌ها به اعداد ۱ تا ۵ تبدیل شدند. 


روش تجزیه و تحلیل اطلاعات 

اختلاف بین تیمارهای مختلف» در سطوح (۰ ۵ ۱۰ ۱۵ و ۲۰ 
درصد) و با استفاده از تحلیل واریانس (۸(۲۵۷۸۵) در سطح احتمال 
۵ درصد تعیین شد. مقایسه میانگین داده‌ها براساس آزمون دانکن و 
با استفاده از نرم‌افزار 5۳58 نسخه ۲۱ انجام شد. نمودارها با استفاده 
از نرم‌افزار ٩۳95‏ رسم شدند. 


نتایج آالیز واریانس نمونه‌ها که تاثیر تیماز بر میزان. چربی, 


خاکستر » فیبر, ویسکوزیته در نمونه‌های سس مایونز محتوی مقادیر 
مختلف فیبر تفاله مالت در جدول ۲ نشان داده شده است. 


اندازه‌گیری میزان چربی 

اثر افزودن فیبر مالت جو بر میزان چربی نمونه‌های سس مایونز 
کم چرب نتایج نشان داد که افزودن فیبر استخراج شده از تفاله مالت 
جو منجر به کاهش معنی‌دار چربی نمونه‌های سس مایونز شد 
009 مه ری که مار بحاوین ۲۰ قنیه ال تجوب کنتریی 
میزان چربی و تیمار شاهد بیشترین میزان آن را داشت (جدول ۲). 
بتاگلوکان به عنوان نوعی جایگزین چربی مورد استفاده قرار می‌گیرد و 
قادر است که برخی از ویژگی‌های عملکردی چربی‌ها راء به وسیله باند 
کردن مولکول‌های آب درون امولسیون‌های غذایی از خود نشان دهد 
(2012 ,.۵1 6۶ [ع02طه۸ تتصض). 


جدول ۲- نتایج حاصل از مقایسه میانکین اثر فیبر بر میزان چربی, خاکستر فیبر ویسکوزیته در نمونه‌های سس مایونز کم چرب 
۱۵۷۷۲ 1۱ زانو۷1560 2۳80 وه‌طان ماود مج ۵۶ امه مهن مها که ماه معه2۷۵۲ م6 هصاادمرجصی 01 وااناوع 1۳6 -2 12016 
2065 ۱۳۸2۵۳۵۳۸۵۸1۹6 


ویسکوزیته فیبر خاکستر چربی تیمار 
و۷۱۹0 مدز 1۳3 1-۱90( 
۴ 27856 ۴ ۶ 1.31 ۶ 1.34 2 71.36 1 
۶0 1 31427 0 د 4.50 70 2 1.71 2 66.11 2 
۶ 35592 ۴ 3 7.58 ۴ 2 2.10 1۴ + 61.52 3 
۲ 1 39405 ۲ - 10.63 8۲ 2.601 0 57.74 4 
۶ 45364 1 + 13.650 ۶ ۶ 3.13 ۴ ۶ 52.009 5 


۱: تیمار شاهد» ۲: تیمار حاوی 4۵ فیبرمالت جوء ۲: تیمار حاوی ۱۰/ فیبر مالت جو ۴: تیمار حاوی ۱۵ فیبر مالت جوء ۵: تیمار حاوی 2۲۰ فیبر مالت جو 
اصعصصاجع) :4 هط امه ومانجه 10۹۵ ممتصتداصم) تصمصصهم) :3 رتهحا المصه بومانجها 59۵ مصتصتهاومی تصمصصاهع‌تا :2 راصمصصاهعط آمجمع: 1 
ععحصات )لفط برمزنهها 209۵ عصتصنهاصمه اصمحتاحع :5 رته‌حات الق پرملنده 156۵ مصتصتهاومم 


از طرفی ذکر این نکته ضروری است که براساس تحقیق 
امیرعقدایی و همکاران (2012 ,۵1 ع02طع۸ نتتصض)» که به 
بررسی اثر بتاگلوکان به عنوان جایگزین روغن در سس مایونز 
پرداخته‌اند و با کاهش میزان روغن در فرمولاسیون» در سطحی 
تقریبا برابر به فرمولاسیون اولیه سس مایونز آب افزوده‌انه در اين 
پژوهش نیز با افزودن فیبر استخراج شده از مالت جو میزان چربی 
کاهش یافت. بنابراین به طریقی ضمن بهره‌مندی از اثر مثبت 
بتاگلوکان در حفظ و نگهداری رطوبت در محصول تولیدی نسبت به 
نمونه شاهد» افزایش میزان آب در نمونه‌های حاوی بتاگلوکان خود 
عاملی بر افزایش میزان رطوبت محصول بوده که در آن‌ها جایگزینی 
روغن صورت گرفت (2012 ,.۵ 2 ع02طع۸ تنتصتض). همچنین 
لازاریدو و همکاران (2007 ,.۵ 2 2271000 در پژوهش خود 


بیان نمودند که از بتاگلوکان می‌توان به عنوان مقلد چربی در فرآورده 
های غذایی استفاده نمود زیرا با قابلیت افزایش ویسکوزیته و تشکیل 
ژل. قادرا ست در محصول کم چرب. قوام و بافت ایحاد نماید و حتی 
محتوای رطوبت را جهت حفظ تازگی محصول در طول نگهداری» 
نسبت به نمونه فاقد آن حفظ کند (2007 .۵1 6۶ 100ه2ض). 


اندازه‌گیری میزان خاکستر 

اثر افزودن فیبر مالت جو بر میزان خاکستر نمونه‌های سس مایونز 
کنر جرب نایم شان دا که آفزودن فی اسخشرآم فیته از فاد بات 
جو منجر به افزايش معنی‌دار خاکستر نمونه‌های سس مایونز شد 
(0/05>). به طوری‌که تیمار حاوی ۲۰ / فیبر مالت جو بیشترین 
میزان خاکستر و تیمار شاهد کمترین میزان آن را داشت (جدول ۲). 


۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ٩‏ شماره ۲. خرداد - تیر ۱۴۰۲ 


فیبر مالت جو دارای حدود ۲/۵ ۶/ خاکستر می‌باشد که در این صورت 
با افزايش میزان فیبر به فرمولاسیون سس مایونز کم چرب, میزان 
خاکستر در نمونه‌ها نیز افزایش یافت (2016 ,.۵ ۶ 1766 ). افزودن 
فیبر مالت جو با دارا بودن املاح زیاده باعث شده خاکستر نیز در 
تمامی نمونه‌های افزایش یابد (2016 .)٩02۳71271,‏ نتایج این تحقیق 
با نتایج امیر عقدایی و همکاران (2012 ,./ 6 ع02طه نتنصض؛ 
که تأثیر بتاگلوکان جوی دوسر بدون پوشینه به عنوان مقلد چربی بر 
ویژگی‌های فیزیکی شیمیایی, بافتی و حسی سس مایونز کم چرب را 
بررسی کردند. مطابقت دارد (2012 ,اه »۵ تعد1طع۸ نتنصض). 
همچنین در پژوهشی که زارعی و داودی ( ,۲۵۷۵۷۵1 24 2276 
7 برروی بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی» تصویر بافتی و 
حسی سس مایونز کم‌چرب حاوی ارد کامل دانه خربزه حاوی فیبر 
انحام دادند, بیان کردند که با افزايش میزان آرد خربزه میزان خاکستر 
نمونه‌های سس مایونز افزايش یافت که با نتایج این پژوهش مشابهت 
دارد (2017 ,۲۱2۷00۵۵1 200 22۲6). 


اندازه‌کیری میزان فیبر 

اثر افزودن فیبر مالت جو بر میزان فیبر نمونه‌های سس مایونز کم 
چرب نتایج نشان داد که افزودن فیبر استخراج شده از تفاله مالت جو 
منجر به افزايش معنی‌دار فیبر نمونه‌های سس مایونز شد (۴>0/05). 
به طوریکه تیمار حاوی ۲۰ ۶ فیبر مالت جو بیشترین میزان فیبر و 
تیمار شاهد کمترین میزان آن را داشت (جدول ۲). با توجه به 
تحقیقات انجام شده فیبر جو دارای ۸۰/ فیبر غذایی (۷۸/ بخش غیر 
محلول و ۲/ بخش محلول) بود. ترکیب شیمیایی فیبر غذایی شامل: 
پروتئین ۴ درصد. کربوهیدرات ۳/۲ درصد» چربی ۱/۸ درصد و 
خاکستر ۲/۵ درصد بود (2016 ,. 21 16761 تبادل کاتیونی یک 
ویژگی فیزیکی مهم فیبرهای غذایی است. اين توانایی فیبر است که 
یون‌های فلزی را در سطح آن به همان روشی متصل کند که مواد 
معدنی رسی قادر به نگهداری کاتیون‌ها در خاک هستند بنابراین بی 
تردید کاهش در دسترس بودن مواد معدنی و جذب الکترولیت به دلیل 
اتصال مواد معدنی و الکترولیت‌ها است. به نظر می‌رسد تعداد گروه 
های کربوکسیل آزاد روی بقایای قند و محتوای اسید اورونیک پلی- 
ساکاریدها به خصوصیات تبادل کاتیونی فیبرها مربوط باشد. بنابراین 
خاصیت تبادل کاتیونی فیبر به حضور چندین گروه عملیاتی که 
مسئول توانایی تبادل هستند» بستگی دارد. اين ویژگی در درجه اول به 
حضور فنل و گروه‌های کربوکسیل از اسید سولورونیک پکتین و بخش 
همی‌سلولز» گلوکورونوکسیلان بستگی دارد. فیبرهای نامحلول دارای 
ظرفیت تبادال بالاتر و بعد از آن به ترتیب فیبر غذایی کل و فیبر 
غذایی محلول است. این ظرفیت تبادل کاتیونی بالای فیبر غذایی 


نامحلول ممکن است به دلیل ترکیبات شیمیایی آن باشد. ظرفیت 
تبادل کاتیونی فیبر غذایی کل عمدتا به محتوای فیبر غذایی نا محلول 
آن بستگی دارد. این مبادله به عنوان بانکی عمل می‌کند که * 16 2) 
۷2 و "۷۲۵ در هنگام کاهش 0۳۲ با * 1 مبادله می‌شوند و 
هنگامی که کاتیون‌های جدید موقع مخلوط شدن بزاق و بلع در 
دسترس هستند دوباره شارژ می‌شوند. همچنین ظرفیت تبادل کاتیونی 
توانایی فیبر در اتصال مواد معدنی را دارد بنابراین می‌تواند منجر به 
افزايش ترشح مدفوع. مواد معدنی و الکترولیت‌ها شود. با این وجود 
ظرفیت تبادل کاتیونی بالاتر از فیبر ممکن است به اتصال فلزات 
سنگین کمک کند. علاوه بر اين. تمام بخش‌های فیبر خاصیت 
ظرفیت تبادل کاتیونی را به نمایش می‌گذارنده فیبر می‌تواند به طور 
موثر بدن انسان را در برابر بلعیدن فلز کاتیون سمی سنگین مانند 
جیوه و سرب سم‌زدایی و دفع کلسترول و اسیدهای صفراوی یا نمک 
ها را افزايش دهد. این ظرفیت برای اتصال یون‌های فلزی سنگین به 
آزها فعالیت ار اکسیدانی بالایی می‌بخشد (2013 ,2۳202 1(2010). 
هکایی کف آب وازد سار یم و تفر ول کول ها رای اکتند 
می‌سازد (تورم) تا هنگامی که کاملاً پراکنده شوند مولکول‌هابی مانند 
سلولز به دلیل ساختار خاص خود به پراکندگی نهایی نمی‌رسند. یعنی 
متورم می‌شوند اما حل نمی‌شوند. بنابراین احتمالا آمورف شدن سلولز 
داد فشاهای ال هر فک آیگتوسلوانی سب افش تقو آب 
به آن و افزایش تورم می‌شود (2017 ,۵ 6 ناعهال). ژانگ و 
همکاران در سال (2013 ,اه ۶ 2۵82) در بررسی اثر فرایند 
اکستروژن بر ویژگی‌های فیبر رژیمی محلول سبوس جو دوس قدرت 
تورم بالا را به حضور تعداد زیاد زنجیره‌های طویل فیبر رژیمی نسبت 
دادند. با توجه به غنی بودن مالت جو از فیبر به خصوص بتاگلوکان 
نتیجه‌گیری می‌شود که افزودن فیبر استخراج شده همانطور که انتظار 
می‌رفت باعث افزايش درصد فیبر در تیمارهای حاوی فیبر در سس 
مایونز کم چرب شد (2013 ,.۵1 61 عصقطم) . 


اندازه‌گیری میزان ویسکوزیته 

اثر افزودن فیبر مالت جو بر میزان ویسکوزیته نمونه‌های سس 
مایونز کم چرب نتایج نشان داد که افزودن فیبر استخراج شده از تفاله 
مالت جو منجر به افزايش معنی‌دار ویسکوزیته نمونه‌های سس مایونز 
شد (۳>0/05). به طوری که تیمار حاوی ۲۰ ۶ فیبر مالت جو بیشترین 
میزان ویسکوزیته و تیمار شاهد کمترین میزان را داشت (جدول ۲). 
شاید دلیل افزایش ویسکوزیته اين امر باشد که در این سطح 
جایگزینی» هنوز روغن به مقدار کافی جهت تشکیل امولسیون 
مستحکم در دسترس نباشد و با افزودن فیبر مالت جو به سیستم 
آمولسیونی سس مایونزه ویسکوزیته افزايش می‌یابد. از سوی دیگر در 


منصوری پاراحمدی و همکاران. استفاده از فیبر بدست آمده از تفاله مالت جو به عنوان جابگزین چربی در تولید سس مایونز کم جرب ۲۵۵ 


سس مایونزه افزایش سطح تماس قطرات روغن با یکدیگر منجر به 
افزایش نیروی اصطکاک بین ذرات می‌شود. همین امر تاثیر بسزایی 
بر ویسکوزیته مایونز دارد (2012 .4 2 1127206). از طرفی فیبرها 
به دلیل قابلیت جذب آب بالایی که دارند موجب اتصال مقدار بیشتری 
از آب با فیبر شده باعث ایجاد ویسکوزیته بیشتر در فاز پیوسته آبی 
امولسیون گردیده است (2010 ,.۵1 6 ۳۲۵860). امیری در سال 
(2010 ,۸)» گزارش کرد استفاده از بتگلوکان جو بدون پوشینه 
به عنوان جایگزین چربی در مقادیر ۲۰ درصد موجب افزایش میزان 
ویسکوزیته در سس‌مایونز کم‌چرب شد ولی با افزایش درصد 
جایگزینی تا مقدار ۳۰ درصد. ویسکوزیته نمونه کاهش و دوباره با 
افزایش درصد جایگزینی» ویسکوزیته افزايش یافت که با نتایج اين 
تحقیق مطابقت دارد (2010 ,۵7). گلجوبی و همکاران 
(2015 ,تنم 20 00100001) و مان و همکاران ( ,.۵1 ۶ ۷۲۲۲ 
89 نیز نشان دادند که افزودن صمخ گزانتان به مایونز کم چرب 


موجب افزایش ویسکوزیته فاز پیوسته شده و ویژگی‌های بافتی آن را 
بهبود می‌بخشد. نتایج مشابهی در پژوهش حاضر نیز گزارش شده 
است (2009 ,.۵ ۶۶ ٩۷۲۲‏ 2015 تام 240 تاهمدع0۱ن)) 


اندازه‌گیری میزان رنگ‌سنجی (* ,*2 ,*1) 

اثر افزودن فیبر مالت جو بر میزان رنگ‌سنجی (*2*,9 ,شا 
نمونه‌های سس مایونز کم چرب نتایج نشان داد که افزودن فیبر 
استخراج شده از تفاله مالت جو منجر به کاهش معنی‌دار میزان 
روشنایی و زردی و افزایش میزان قرمزی نمونه‌های سس مایونز شد 
(0/05>). به طوری که تیمار حاوی ۲۰ ۶ فیبر مالت جو بیشترین 
میزان قرمزی و کمترین میزان روشنایی و زردی و تیمار شاهد 
بیشترین میزان زردی و روشنایی و کمترین میزان قرمزی را داشت 


(جدول ۲). 


جدول ۳- نتایج حاصل از مقایسه میانگین اثر فیبر بر میزان رنگ (*9 ,*۸ ,*1) نمونه‌های سس مایونز کم چرب 
6 ۱0۷-1286 ۵۴ (*۵ رکه ول ۲مای اه کصبمصه معط جهن وان که امه 2۷۲۵۲۵۵۵ ۲06 عصا مهم ۵ واانامع۲ م1۳ -3 م1201 


تالا ۱۱۱۱۱ 
زردی قرمزی روشنایی تیمار 
یز #ظر *ر ۹ 
۶ 1.31 ۶۵ + 2.12- 4 + 24.99 1 
+ 4.50 0۳ 2 7.69 + 21.15 2 
۴ 1 7.58 + 8.25 ۶ 1 16.83 3 
۶ 1 10.63 ۲ + 9.02 ۶ 1 15.12 4 
۶ ۶ 13.650 ۶۰ + 10.20 2 13.72 5 


۱ تیمار شاهد. ۲: تیمار حاوی ۵ فیبرمالت جو . ۲ تیمار حاوی ۱۰ فیبر مالت جو . ۴: تیمار حاوی ۱۵ فیبر مالت جو ء ۵: تیمار حاوی 2۲۰ فیبر مالت جو 
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به طور کل یکی از وظایف روغن در فرمولاسیون محصولات 
غذایی. ایساد براقیت: با درخشندگی. در سطح نمونه مي‌بافد. که با 
کاهش میزان روغن» چربی و یا شورتنینگ مصرفیء در فرمولاسیون 
از میزان درخشندگی کاسته می‌شود حتی به گونه‌ای که ممکن است 
این محصول بازارپسندی خود را از دست بدهد. از این رو این انتظار 
وجود داشت که با کاهش سطح روغن در فرمولاسیون سس و 
جایگزین نمودن آن با فیبر مالت جو از میزان مولفه رنگی *.1 کاسته 
می‌شود. از سوی دیگر نتایج ارزیابی مولفه رنگی *2 بیانگر افزایش 
میزان این مولفه رنگی با افزایش سطح بتاگلوکان و فیبر مالت جو در 
فرمولاسیون سس مایونز کم چرب بود. همچنین علت کاهش میزان 
مولفه رنگی 9۶ می‌تواند به دلیل کاهش مصرف روغن در 
فرمولاسیون که منجر به کاهش زردی شد که به احتمال زیاد اين 
امر تحت تاثیر رنگدانه‌های موجود در روغن بوده است ( ۲۵۵100۱۲ 
7 مب ۵۶ از طرفی شاید یتا گله کان علاوه:بر تاثیر مستظیم بر 


رنگ فراورده موجب کاهش اندازه ذرات مایونز شده و همین امر 
باعث کاهش روشنایی نمونه‌ها شود ( .1 » ع02طع۸ تتصض 
2 در همین راستا امیر عقدایی و همکاران ( ۸0026 تنم 
2 , .0 ۰/6 گزارش کردند که افزودن میزان بتاگلوکان جو دوسر 
موجب کاهش روشنایی در مایونز می‌شود. وراسینچای و همکاران 
(2006 ,.]۵ ۵ ن2ط۷۷۵۲۲2510) با بررسی ویژگی‌های رنگی سس 
مایونز کم چرب تهیه شده با استفاده از بتاگلوکان استخراج شده از 
مخمر ساکاروماسیس سرویزیه با کاهش میزان روغن کاهش روشنی 
را گزارش نمودند که با نتایج پژوهش حاضر مطابقت دارد 
(2006 ,./۵ 61 تقط‌طل29 ۷۷۵۳ 


اندازه‌گیری میزان ارزیابی حسی (طعم. بو. بافت. رنگ. 


۲۵۶ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران؛ حلد ۰1٩‏ شماره ۲. خرداد - تیر ۱۴۰۲ 


آثر افزودن فیبر مالت جو بر میزان ارزیابی حسی (طعم, بو بافت» 
رنگ» پذیرش‌کلی) نمونه‌های سس‌مایونز کم چرب نتایج نشان داد 
که افزودن فیبر استخراج شده از تفاله مالت جو منجر به کاهش 


معنی‌دار نبود (05/<). به طوری که تیمار حاوی ۲۰ / فیبر مالت 
جو کین امتار سیم بو اف نگ ترش کی رقم 
حاوی ۵ و ۱۰ درصد فیبر مالت جو بیشترین امتیاز حسی (طعم» بو, 
بافت» رنگ» پذیرش کلی) را از ارزیابان دریافت کردند (جدول ۴). 


جدول - نتایج حاصل از مقایسه میانگین اثر فیبر بر امتیاز حسی نمونه های سس مایونز کم چرب 


وعاصرصهه مولمصممرهصه )۱۵0۱ 0 ۱00۲ همه قطن مالک گ0 اه ممهه2۲ 6 مصندمرصی ۵۶ ولابافع 1۳ -4 ما12 


پذیرش کلی رنگ بافت 
۱ 010۲ 1۱۹-۰۹۳۵( 
دادن 
2۰ < 4.607 05 + 4.33 1 3.607 
2۴ < 4.607 2 < 4.607 003 + 4.33 
۴ < 4.607 ۰ > 4.0 2۴ < 4.607 
۶2 ۶ 4.0 ۳ 1 3.33 3 3.33 
۳ ) + 3.0 2 3.0 2 3.0 


بو طعم تیمار 
۳00۳ 126 / 
۲ 5.0 0.58 + 4.33 1 
طوو0 <د 4.67 ۳ + 5 2 
طو05 + 467 و0 < 433 3 
0.58 + 4.33 8 1 3.67 4 
۳ + 4.0 8۲ 2 3.33 5 


: تیمار شاهد. ۲: تیمار حاوی ۵ فیبرمالت جو . ۲ تیمار حاوی ۰ فیبر مالت جو . ۴: تیمار حاوی ۵ فیبر مالت جو . ۵: تیمار حاوی ۰ فیبر مالت جو 
اصعصاجع :4 هط امه بچمانده 10۵ مصمتصتداومن تصمصصجم :3 رتعطا المع برمانجها 59۵ ممتصتهاومی اصمصصاهع‌تا :2 باحمصصاهعا آماجمع: [ 
عص )امه چمانده 2066 عصتصنداومع اصمحصاهع :5 رته‌حای غلقصه رمزنده 156۵ مصتصتهادهم 


از آنجا که کمترین امتیاز رنگ مربوط به تیمار حاوی ۲۰ درصد 
فیبر استخراج شده از مالت جو بود» می‌توان نتیحه‌گیری کرد که 
افزايش درصد جایگزینی فیبر با روغن موجب کاهش میزان روشنایی 
9 تاثیر نامطلوب بر رنگ فراورده شده است. همچنین افزودن فیبر تا 
۰ درصد به دلیل طعم خود فیبر تا حدودی باعث کاهش امتیازات 
این پارامترها شد. و بافت نمونه‌های سس مایونز از آنجایی که با 
افزودن میزان فیبر, ویسکوزیته افزایش یافت امتیازات کمتری در 
تیمار حاوی ۲۰ درصد فیبر گرفت (2014 ,۵ 2 تطحطدطحتض). در 
همین راستا امیر عقدایی و همکاران ( ,۵1 6 تعدطع۸ نتم 
2 در تحقیقی که بر روی تاثیر بتاگلوکان جو بدون پوشینه به 
عنوان مقلد چربی بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی, بافتی و حسی سس 
مایونز کم چرب انجام دادند گزارش کردند که امتیازات حسی نمونه‌ها 
با افزایش جایگزینی بتاگلوکان» کاهش یافت ( 6۶ 026(ع۸ تتتصخ 
2 ,.). همچنین طی تحقیقی که عربشاهی و همکاران 
(2014 ,اه ۶ نطدطهطدتض)» بر روی تاثیر موسیلاژ دانه ریحان به 
عنوان جایگزین چربی بر روی سس مایونز کم چرب انجام دادند. 
نتایج مشایهی را گزارش کردند. گلوچوبی و همکاران ( 00100000 
5 ,.0 ۵7 نیز در تحقیقی که بر روی کاربرد توأم نانوفیبر سلولز 
و صمغ گوار به عنوان پایدار کننده در مایونز کم چرب انجام دادند 
گزارش کردند که افزودن میزان غلظت صمغ گوار و نو فیبر سلولز 
موجب کاهش امتیاز طعم و مزه و رنگ در نمونه‌های سس مایونز کم 
راستای پژوهش حاضر بود (2015 .۵ ۶ 00100001). همچنین 
کاستیرا و باریلکو (2007 ,27110-۳101۵ هه ۲2راعمک) در 


پژوهشی که بر روی تآثیر سطوح چربی و افزودن صمغ گوار در 
آمولسیون‌های مایونز بر ادراک حسی طعم دود و طعم شور انجام 
دادنده گزارش نمودند که با توجه به یکسان بودن ویسکوزیته نمونه 
های مایونزء کاهش عطر و طعم و مزه در مایونز کم چرب ناشی از 
افزودن صمغ گوار بوده است. که نتایج این پژوهش را تایید می‌کند 
(2007 ,۱10-۳۱018 وتوظ 24 داوم 


نتیجه گیری 

در این تحقیق اثر جایگزینی درصدهای مختلف فیبر استخراج 
هار ال نالک جو با چریی قر یی( ۱۵ + دش ار 
خواص فیزیکوشیمیایی (پروتئین» چربی» فیبر خاکستر» ویسکوزیته و 
رنگ‌سنجی (*9 ,2۳ ,شل) و خواص حسی (طعم بوء رنگ بافت و 
پذیرش کلی) مورد بررسی قرار گرفت. به طور کلی نتایج نشان داد که 
جایگزین‌های حاوی فیبر مثل جو می‌توانند به دلیل کم کردن میزان 
کالری ناشی از چربی در فرمولاسیون سس مایونز کم چرب کمک به 
رژیم غذایی کنند و میزان فیبر رژیمی را افزايش دهند که در اين 
صورت می‌توان از خواص فیبرها نیز در این محصول بهره برد. استفاده 
از جایگزین‌های چربی یکی از این شرایط بهبود یافته است که علاوه 
بر کاهش میزان کالری دریافتی» خواص مطلوبی مانند افزايش فیبر و 
خواص حاصل از آن را در محصول به‌همراه دارد. در نهایت تیمار ۳ 
(حاوی ۱۰ درصد فیبر مالت جو) به عنوان تیمار برتر شناخته شد. 


منصوری یاراحمدی و همکاران. استفاده از فیبر بدست آمده از تفاله مالت جو به عنوان جایگزین چربی در تولید سس مایونز کم چرب 
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۱۱۲۱۵5 ۵۳0 6۱۱6۵8 ۳۵۵۵0 0۴ 0۱۱۵ .0۳0060 ملق ناه ۳۲۵۵صمایتات 121 10 ما تممها۲۵۵ 12 مه موعتات) 
61)13(۰ 
۱۱0۲5121 مه ول‌عمل‌صهاو ۵۶ ممتاجمنصمع:0 مط ۵ فعمتام‌تاهان۳ ,(2015) ,2454 .م۱ صع ۵۶ 4تعصداه تمممتاهل 
0۰ مه ومتاوتهامه تقو - ومطمزوومی 52120 مج موتقصصمه]۱۷ روا 0۶ 
مجتقصصم رفص ۵ اوما لهمزومامزهاهمنصه زم و0مصامص مه فمتاوتمامهجن (2002) ,2965 ٩0.‏ صو1۳ ۵۶ 0تمصها. لقعمتاهل 
۰ ۹21204 20 ما82 
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۸ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 4٩‏ شماره ۲. خرداد - تیر ۱۴۰۲ 


۰ (00512ظ۱ مه ولتمل مهو ۵۶ ممتاهمنصهع:0۵ مطا ۵۶ معمتاه‌تاهانظ ,(2013) ,3827 .0 صو ۵ 0تحصهاو تمممتاهل 
۰ 2۱0 ومتافتهامه هط متام بصقی ۵۶ 

آمصمتامصن ۵۶ ممتاهمنصتاون 0ص ممتام۲۲۵00 2017(۰) .۵۸ بتاعطم0مک عک ری متصفان با باکهتهم1۵02 ۲۱2۸0020 ,بو رتاعهنل 
۵ ۳0۵ ۱۱ ۱۱۵۷۲۵۵۱ ۵۱۱ ۵۹۵۵۵ 01021۰ظظ0ع) ممتقناتاه دنا وامتال0-۵۲0 ۲0۵00 چم 0عققه مرمجصرهآمم۱0٩‏ ما1 
14-۰ و(2)2 ,۱۱0 07۵ 

عص 0۷۵۵مرصا پرلاصه‌تنصونه فصمتاه‌تجممومع «ما کج متام 2015(۰) با یف عک وبا پکامتطا2 وال ,۷۷2982 ,.1 ,0اع1ل-۱16)0 
۰ 30۱ ,۳۲۵۵۵/0۶0 ۲۵۵۵ .ولو حصوتصهطهعصظ تقلنمعامصه ۸ و متام اوه 0 ومتا0۳0۵۵ عطنالعع 

1077-21 آ0متماوعامطه-۱۵۳۲ ۵۲ ممتاجمنصتانن (2012) ۱۲ بصهز2۳2 1 -0صمصطام مهو عک ری رتصهتطه]. تمطه2ه ,۷ ,۱۱۱220 
۵0 .200۳0200 12و0۵ فدص ه ها م2نازطاهاو مصصمی مصه انم چمو مصتمه ۵۶ اععره :ممتاهاناص۵ موتقصه۳2۵2/0 
344-۰ ,(26)2 رولزه۱ ۳۲0601 

صحرها ۲۱6۵ م۳ مها پوتصامنل مامتا ۵۲ راتازطاتععمم معط عصتمع‌تاده10۲ 2013(۰) ۲۷۰ رتصهطاعم ۳202۲ ی ,.۷۲ ,۲2۲ تطم21 
0)0(۰ از ۵۵۵۵ و16600۵۵ ۲۵۵0 .ای عقمط لقزهعمصصومه طاه فمتاتهممنم تقممتاه‌صط فلا عصتنهم‌ههه 20 
1 ات( 

0 2۲۵1۵3۱ 0۳۵ 96۲ ۱۵ و۱۵۳۵ ۱۱ ۱۱۵00 ای 0 ۱۱۵ هر و 0۴۱۷۱۵۵ ۳/۵۵۲ 2016(۰) ک رتتهتتطهطه 
ما10 1۵0۵۵ معط جم مصتفتهم] مق ۵۶ ومزتادنص 0جهج وععممزم ۲۵0۵۵ 0۶ وومتعجمن 208۵۵1 2310 ۰16 .۰۵12 520786 
۰ 224 20 تمحاصع۱۲0۱ رده توعوع۲ 2001160 220 

6۱۵۵ ۳۵۵۵0 عونقصص0 قح صز ماحاتاوهانای که 10۲ ممتت رو وه 0۲ ممتلهع۸۵0۵11 2011(۰) .۲ ,رع1۱۳08 عک ر.9 ,متن ویک ره 
65-1۰ ,726 

آممنمهط۳۳5۱600 ,(2009) .م1 رهعمعصص-تمصمامظ عک رما بف00۵۵ افص ریت ,ملماتت؟-200وم؟ یه ملمه2200682-0۵۲ ۲۷ 
168-۰ ,42 ,7661010108 566۱۱6۵ ۳۲0۵۵00 09۲۱۱۵ ۰( م۵6( ۵۷۵ه) هن حطم حمتامعحظ قمحا چ ۵۲ ومتا۵ع2۲0۵ 
5۲ ,01۲6۱7۷۵۲ کرو رم ۵۲0۵200 جهع01 2006(۰) .ظ رعصمصصصهل عک ریگ بلهزصنظ ۱۷ بقالتهطمهطم‌نا ریگ رتفط‌صل8ه۷۷۵۵ 
68-۰ ,(20)1 رکهت۳۱۲۵۵۵/0 ۳۵۵۵ ,2089۵156 صاً ۲6۵1۱۵۵۵۲ 121 2 و2 

10۷77 0۲ 0۳0۵۵۲0166 56050۲۱ 2 رها رفص رلهم‌نمهطهممزوردام ۵۶ ممتهتله۲۷۲ 2017(۰) ۱۰ ,1تا1(2۷0 > بظ ,2271 
,177-4 ,(3)61 ال ۵ 86068 ۳۲۵۵0 ۲۵7۸ . ,م1 680و صملفطد.. عصتصتقاوهه .. موتقط۳۸۵۱۲08 
21 و( 

71208, 0مفاصصتوظ ۵۴ ۲۲۶6۵۲6 ,(2017) با بعظ ۷2 منک بلنا و۷ بلط بک بعکم بیک م۷۷28 .۷ م2212 ول‎ ٩300۲ 
ام .عنام م۱02۵ ۵۶ متاامباتاوممنصط مه رصمتاباطا تاکن سوام رممتاتمم۳0 لهعتصمدهعصه رم رمحا‎ ۵ ۱۵۱۵۹ 
4513410, 7 ۰ 
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